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Desenvolvimento de um sistema de auditoria é necessário:
1- Identificar marcadores fitoquímicos que se possam 
relacionar com a qualidade nutricional e funcional da matriz. 
2- Analisar o diagrama de processo para identificar pontos 
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Actividade antioxidante, fenólicos totais e antocianinas
 
totais de morango congelado e preparado antes e após 















7,6 a 201,6 ±
 

























































Compostos fenólicos (µg/g) de extractos de morango congelado e preparados antes após pasteurização. Letras 
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A ingredientação melhora os alimentos e bebidas derivados de fruta 
do ponto de vista fitoquímico.
Tratamento térmico afecta de forma significativa os compostos
fenólicos nomeadamente, (+)-catequina, rutina, àcido elágico e 
canferol. 
O grupo das antocianinas e catequinas foram os compostos que
mais variam com tratamento térmico e armazenamento, podendo ser 
usados como marcadores de auditoria que afectam as condições de 
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